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1. DA TITULACAO

Graduacdo em Engenharia de Alimentos com Titulo de Doutor/Mestre em
Engenharia de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos,

Ciéncias de Alimentos.

2. DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Composicgdo fisico-quimica, obtencado, transporte e processamento do leite;

2. Processamento de leite fluido (pasteurizado e Ultra Alta Temperatura - UAT) e
concentrados;

3. Tecnologia de producéo de queijos;

4. Tecnologia de producéo de leites fermentados e bebidas lacteas;

5. Enzimas: nomenclatura, classificagdo, mecanismos de acdo e de inibigéo

enzimaticas, cinética enzimatica;



10.

Principais métodos de obtencao enzimatica e fatores que afetam a sua atividade;
Aplicacdes de enzimas na induastria de alimentos: bebidas, panificacdo, leites e 6leos
e gorduras;

ReacOes de escurecimento enzimatico em alimentos;

Rompimento de células aplicado a producdo de enzimas;

Imobilizacdo de enzimas e sua estabilizacao.
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19. Outras referéncias a critério do candidato.

4. DAS PROVAS, HORARIOS E LOCAIS
Periodo: O periodo de realizacdo das provas do concurso serd informado e
divulgado no site institucional (UFVJIM), com prazo minimo de dez (10) dias Uteis
de antecedéncia.



